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RESUMEN 
La innovación en el mercado de un producto con tanta antigüedad de aparición 
como son las leches fermentadas se debe a la evolución social de la población. El 
consumidor moderno demanda productos que además de tener unas buenas características 
organolépticas, aporten beneficios para las salud y suplan las posibles carencias que el 
ritmo de vida actual está ocasionando.  
En sus inicios la elaboración de las leches fermentadas tenía como fin únicamente 
aumentar la vida media de la leche. En la actualidad, las tendencias sociales y de consumo 
han hecho que sea necesaria la investigación con el fin de introducir innovaciones en la 
calidad nutricional de las leches fermentadas, enriqueciéndolas con compuestos 
beneficiosos como son los prebióticos, los probióticos u otros ingredientes funcionales. 
Con el descubrimiento de la relación demostrada entre alimentos funcionales y 
beneficios en la salud, aparece la necesidad de establecer el Reglamento 1924/2006 que 
regule las declaraciones de salud permitidas en este tipo de alimentos con el fin de mejorar 
su control. 
Actualmente, la industria trabaja en la búsqueda de cepas que cumplan los 
requisitos para ser consideradas como probióticas. Para ello, se ha recurrido a técnicas 
como la modificación genética de los microorganismos o como el encapsulamiento de 
éstos en matrices comestibles con el fin de aumentar su viabilidad. 
INTRODUCCIÓN 
La norma del Codex Alimentarius para leches fermentadas (1) las define como 
aquellos productos lácteos obtenidos mediante la fermentación de la leche, que pueden 
haber sido elaborados a partir de productos obtenidos de la leche con o sin modificaciones 
en la composición, atendiendo a algunas limitaciones (sección 3.3 de la norma) por medio 
de la acción de microorganismos adecuados y teniendo como resultado la reducción del 
pH con o sin coagulación (precipitación isoeléctrica). Los microorganismos 
fermentadores serán viables, activos y abundantes en el producto hasta la fecha de 
duración mínima. Si el producto es tratado térmicamente tras la fermentación, no se aplica 
el requisito de presentar microorganismos viables. 
Los yogures y demás leches fermentadas son alimentos a los que cada vez se les 
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y por otro, por los beneficios que producen las cepas fermentadoras. La preocupación del 
consumidor por su salud ha hecho que sus hábitos alimenticios cambien, pasando de 
considerar las leches fermentadas  como un alimento excepcional en la década de los 60, 
a considerarlo un alimento habitual de consumo en la mayoría de la población.  
La fermentación de la leche es uno de los métodos más antiguos empleados para su 
conservación. Permite que los nutrientes duren periodos de tiempo más prolongados y 
contribuye a mejorar su seguridad microbiológica, ya que inhibe el crecimiento de 
patógenos. Además, las leches fermentadas presentan unas características organolépticas 









Figura 1. Beneficios de las leches fermentadas 
Hoy en día la fermentación sigue siendo una buena opción para prolongar la vida 
útil de la leche en países en vías de desarrollo y comunidades rurales con recursos 
limitados, por la sencillez de la técnica. En los países desarrollados, sin embargo, no se 
lleva a cabo con el fin de conservar, ya que existen otros métodos, si no que se hace para 
conseguir un nuevo producto más aceptado por los consumidores debido a su mayor 
digestibilidad y sus características organolépticas, más agradables para los usuarios. 
En el mundo, se elaboran a partir de la fermentación de la leche más de 1000 
productos muy diferentes en su sabor, aroma, textura y apariencia. La variedad de estos 
rasgos depende de los microorganismos fermentadores y, por tanto, de los metabolitos 
generados en el proceso. 
OBJETIVOS 
El objetivo principal de este trabajo ha sido: el estudio de las leches fermentadas 
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-el estudio de su evolución histórica como alimentos tradicionales en muchas 
culturas. 
-las innovaciones desarrolladas por la industria alimentaria en su elaboración como 
alimentos funcionales, capaces de proporcionar beneficios para la salud. 
METODOLOGÍA 
En esta memoria se ha realizado una revisión bibliográfica utilizando fuentes de 
información fiables y contrastadas, que han consistido básicamente en libros y revistas 
científicas, así como la utilización de buscadores y páginas en Internet de contenido 
científico. Concretamente el buscador “Google Académico” y bases de datos como 
“Dialnet”y “SciELO”.Para realizar las búsquedas se han utilizado palabras clave como: 
“leches fermentadas”; “probióticos”; “yogur”; “bacterias lácticas”; “fermented milk”; 
“probiotics”; “fermentos lácticos”; “biotecnología”, “fermentación láctica”, “alimentos 
funcionales” 
RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
Historia y tradición en el consumo de las leches fermentadas. 
Las leches fermentadas se consumen desde épocas muy remotas encontrándose 
referencias a estos productos en diversas leyendas, proverbios populares, textos literarios, 
religiosos… 
Los pueblos nómadas ganaderos de los Balcanes y del Mediterráneo oriental 
transportaban y almacenaban la leche fresca en sacos, generalmente de piel de cabra. El 
calor y el contacto de la leche con esta piel daba lugar a la multiplicación de las bacterias 
que fermentaban la leche. La leche cambiaba de textura, convirtiéndose en una masa 
semisólida con más vida útil que la materia prima y más fácil de transportar. Este 
descubrimiento valió para que se aprovechasen grandes cantidades de leche que, de otra 
forma habrían tenido que ser rechazadas, razón de peso para que introdujeran el nuevo 
producto en su dieta. 
Las distintas condiciones ambientales, los distintos microorganismos y origen de 
la leche empleada (vaca, cabra, oveja…) en cada región del mundo han hecho que exista 
una multitud de productos fermentados. Algunas de las referencias a lo largo de la historia 
son: el “Koumis” (Rusia, siglo IV a.C), el “Dadhi” (India, siglos VII y III a.C), el 
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(Hungría, siglo XIV) El “Prokish”, leche fermentada elaborada en Tracia, es el antecesor 
del actual yogur. 
En Europa, las leches fermentadas se introdujeron con la llegada de los pueblos 
nómadas asiáticos, germánicos y nórdicos, en cuyas dietas era un alimento fundamental. 
Ya que, en sus inicios, las leches fermentadas se producían accidentalmente por 
acción de los microorganismos que se encontraban en la propia materia prima o en el 
ambiente, se obtenía un producto con una calidad y unas características que no podían ser 
controladas. El aspecto y sabor era variable según la cantidad y el tipo de 
microorganismos presentes, y según las condiciones ambientales. 
Con el tiempo, esta técnica se vio mejorada. Se observó que había menos 
fermentaciones fallidas y que la velocidad del proceso era menor si se inoculaba una 
pequeña cantidad de leche ya fermentada a la materia prima.  Este inóculo se extraía de 
aquellas que tenían mejor sabor y aspecto, de manera que poseían microorganismos más 
adaptados. 
A pesar de las mejoras no se conocían aún las bases científicas de la fermentación 
de la leche, hasta que, en 1905, el médico búlgaro Stamen Grigorov, tras estudiar el yogur 
búlgaro, descubrió que la responsable de la fermentación era una bacteria que se 
encontraba en las hierbas que las ovejas pastaban y que pasaba luego a la leche. Una vez 
que las ovejas eran ordeñadas, la bacteria continuaba activa y fermentaba la leche 
produciendo la conocida como leche agria que formaba parte de la dieta de los búlgaros. 
Esta bacteria fue denominada Lactobacillus bulgaricus. Grigorov avanzó en sus 
investigaciones y descubrió que existían otras bacterias que también intervenían en el 
proceso: el Streptobacillus y el Streptococcus thermophilus. 
Estos descubrimientos sirvieron a microbiólogo ruso Iliá Méchnikov para aislar 
estas bacterias y definir los efectos beneficiosos para la salud intestinal que producía el 
consumo de leches fermentadas. 
Iliá Méchnikov, miembro del Instituto Pasteur y Premio Nobel en 1908, estudió 
durante la segunda mitad del siglo XIX los motivos por los cuales los campesinos en 
Bulgaria disfrutaban de una alta esperanza de vida, hasta descubrir que esa longevidad 
podía deberse a la gran cantidad de leche fermentada que consumían. Demostró que el 
consumo de yogur restablecía el equilibrio de la población microbiana que todos tenemos 
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El aislamiento y caracterización de los cultivos iniciadores permitió a la industria 
conseguir un producto de características organolépticas constantes y un proceso de 
fermentación más rápida y dirigida. 
Isaac Carasso, comenzó en 1919 a producir yogur en Barcelona con el fin de curar 
los frecuentes problemas intestinales que sufrían los niños de la época en España, como 
consecuencia de su alimentación. Por ello, en un principio el yogur producido por Carasso 
era de venta exclusiva en farmacia y su eficacia avalada por médicos de la época. 
Más tarde, el consumo del yogur se popularizó, pasando de ser un alimento de 
consumo excepcional entre las clases más pudientes, a un producto incluido en la cesta 
de la compra de cualquier familia en la actualidad en sus múltiples variedades. 
Tipos de leches fermentadas 
Existen tipos de leches fermentadas según los microorganismos fermentadores: 
1. Leches fermentadas con bacterias lácticas termófilas: Son los productos más 
comercializados. Los microorganismos responsables son cepas de Lactobacillus 
delbrueckii subesp. bulgaricus, bacteria termófila cuya temperatura óptima de 
crecimiento es entre 42 - 43ºC. Durante la fermentación láctica (Figura 2) llevada a cabo 
por estas bacterias, se producen metabolitos como el acetaldehído y el diacetilo que les 
dan un sabor y un aroma característico. También se produce ácido láctico hasta alcanzar 
unos valores de pH de 3,8 – 4. Este aumento de la acidez, hace que la caseína de la leche 
coagule, mejorando su conservación. 
 
Figura 2. Reacciones que tienen lugar en la fermentación ácido-láctica (Adaptada: Porto, 2013) 
Destacan en el grupo: 
1.1. Leche acidófila. Originaria de EEUU. Es una leche fermentada por 
Lactobacillus acidophilus de textura cuajada, mezclada o líquida y de sabor suave. 
1.2. Yogur o yoghourt. El Real decreto 271/2014, de 11 de abril(6), lo define como 
el producto de leche coagulada obtenido por fermentación láctica mediante la 
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thermophilus a partir de leche o de leche concentrada, desnatadas o no, o de nata, o 
de mezcla de dos o más de dichos productos, con o sin la adición de otros 
ingredientes lácteos, que previamente hayan sufrido un tratamiento térmico u otro 
tipo de tratamiento, equivalente, al menos, a la pasterización. El conjunto de los 
microorganismos productores de la fermentación láctica debe ser viable y estar 
presente en la parte láctea del producto terminado en cantidad mínima de 107 
unidades formadoras de colonias (ufc) por gramo o mililitro. 
Según los productos que se añadan, o la aplicación del tratamiento térmico después 
de la fermentación aparecen distintos tipos de yogures: yogur azucarado, yogur 
edulcorado, yogur aromatizado, yogur con fruta, zumo y/u otros alimentos, yogur 
pasteurizado después de la fermentación. 
El yogur pasterizado después de la fermentación, cumple todos los requisitos 
establecidos en la definición del yogur salvo la viabilidad de los microorganismos 
productores de la fermentación, ya que ha sido sometido a un proceso térmico 
posterior por el cual las bacterias lácticas que contenía han perdido su viabilidad.  
2. Leches fermentadas con bacterias lácticas mesófilas 
2.1 Filmjölk. Tiene su origen en Sucia, pero es consumido en el norte de Europa 
en general. Las bacterias que participan en la fermentación son mesófilas, es decir, 
su temperatura óptima de crecimiento se encuentra entre 20-22ºC. Entre ellas 
Lactococcus lactis lactis, Lactococcus lactis cremoris, Lactococcus lactis 
diacetylactis y Leuconostoc mesenteroides cremoris.  
3. Leches fermentadas con bacterias lácticas y levaduras. Se producen por una 
fermentación heteroláctica de la leche por acción de bacterias (fermentación láctica, 
Figura 2) y levaduras (fermentación alcohólica, Figura 3). Son bebidas ligeramente 
alcohólicas (hasta un 2% de etanol), espumosas, debido al CO2 producido y ácidas como 
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Existen dos tipos principales:  
3.1 Kéfir. Su contenido alcohólico es bajo (del orden del 0,5%). En la fermentación 
de la leche intervienen bacterias de los géneros Lactobacillus, Leuconostoc y 
Lactococcus y levaduras; tanto fermentadoras de lactosa (Kluyveromyces 
marxianus) como levaduras que realizan la fermentación sin necesidad de lactosa 
(Saccharomyces sp.) 
3.2 Kumys: Es originario de Mongolia. Tradicionalmente se fabricaba con leche de 
yegua, pero hoy día se hace con leche de vaca. Contiene más alcohol (hasta un 3%) 
que el kéfir, debido a la adicción de sacarosa a la leche. En la fermentación 
intervienen bacterias como Lactobacillus acidophilus y Lactobacillus delbrueckii 
subesp. bulgaricus y levaduras como Kluveromyces marxianus. 
4. Leches fermentadas con bacterias lácticas y mohos 
4.1 Villi: es una leche fermentada viscosa, originaria de Finlandia. El  cultivo 
iniciador está formado por bacterias lácticas y mohos como Geotrichum candidum. 
La leche utilizada como materia prima no se homogeniza tras la pasteurización, por 
lo que la nata se encuentra separada en la superficie y es donde se desarrolla el 
moho. Durante la fermentación, dicho moho produce una gran cantidad de C02. 
Alimentos funcionales  
Un alimento se define como funcional si demuestra que posee un efecto 
beneficioso sobre una o varias funciones específicas del organismo, más allá de los 
efectos nutricionales habituales, lo que resulta relevante para mejorar la salud y el 
bienestar, o para reducir el riesgo de enfermar. Puede ser un alimento natural o uno al que 
se le ha añadido o eliminado un componente por medios tecnológicos o biotecnológicos, 
o se le ha modificado la naturaleza de uno o más componentes o la biodisponibilidad de 
los mismos o una combinación de ambas posibilidades. Aun así, no se puede olvidar que 
debe seguir siendo un alimento y que debe ejercer su efecto beneficioso con las cantidades 
que normalmente se consumen en la dieta. 
Atendiendo a la demanda de la población de alimentos que connoten un beneficio 
para la salud, los alimentos funcionales han supuesto un gran desarrollo desde que 
surgieron en Japón, en 1984. El primer alimento funcional desarrollado fue una leche 
fermentada probiótica bajo el nombre de Yakult, cuyo beneficio se atribuía al efecto 
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La industria ha encontrado en las leches fermentadas la base idónea sobre la que 
incorporar ingredientes o nutrientes que otorgan al producto final propiedades más allá 
de las puramente nutricionales, convirtiéndolas en verdaderos alimentos funcionales. 
Aparecen: 
-Leches fermentadas probióticas. Contienen microorganismos vivos que, cuando 
se ingieren en las cantidades adecuadas, pueden aportar beneficios para la salud. 
Los alimentos probióticos pueden considerarse alimentos funcionales ya que los 
microorganismos que estos contienen afectan beneficiosamente a la salud de los 
que los consumen. Para producir estos beneficios y por tanto para ser considerados 
como alimento funcional, los microorganismos presentes tienen que permanecer 
viables y ser capaces de colonizar la localización en la que sean activos. 
El yogur fresco y las demás leches fermentadas que no han sufrido un tratamiento 
térmico posterior a la fermentación cumplen las características requeridas para 
considerarse un alimento probiótico y como consecuencia funcional según los 
criterios establecidos por FAO/OMS(14). Las dos especies de bacterias lácticas que 
llevan a cabo la fermentación son inocuas y demuestran en varios estudios in vivo 
que producen beneficios sobre la salud cuando se ingieren unas cantidades 
habituales de yogur en la dieta. 
Según la legislación actual sobre el yogur en España (Real Decreto 271/2014, del 
11 de abril)(6) las bacterias lácticas deben ser viables y estar presentes en una 
cantidad mínima de 107 ufc por gramo o mililitro. Esta característica no la 
presentan los designados como «yogures pasterizado después de la fermentación» 
que son sometidos a procesos térmicos que destruyen las bacterias presentes para 
que no sea necesaria su conservación en frío y aumente su vida media. Al destruir 
estas bacterias vivas, las propiedades probióticas desaparecen. 
Aun así, se permite la denominación de «yogur pasterizado después de la 
fermentación» por tener algunas características nutricionales en común con el 
yogur fresco (mejor digestibilidad, menos lactosa…), aunque el producto final no 
contenga bacterias viables. 
En la actualidad, existen distintas preparaciones comerciales de probióticos que 
son normalmente mezclas de lactobacilos y bifidobacterias. 
-Leches fermentadas prebióticas. Contienen ingredientes añadidos que cumplen 






























































- 9 - 
 
por el hombre, llegar al colon sin digerir y ser fermentados allí por las bacterias 
presentes. Tienen efectos beneficiosos indirectos, ya que estimulan 
selectivamente el crecimiento de la microbiota y directos, ya que en su 
fermentación se producen ácidos grasos de cadena corta (AGCC) como el butírico, 
acético, láctico y propiónico que contribuyen a la homeostasis de sales y agua en 
el colon; promueven el mantenimiento de la barrera intestinal, intervienen en la 
regulación del metabolismo del colesterol y a la disminución de la inflamación 
intestinal.  
Los carbohidratos con función prebiótica reconocida son: la lactulosa, los 
galactoligosacáridos (GOS), la inulina o los fructoligosacáridos (FOS) 
-Leches fermentadas simbióticas. Alimentos que contienen un ingrediente 
probiótico y un prebiótico. El componente prebiótico puede ayudar a mantener la 
viabilidad de las bacterias probióticas durante el almacenamiento del producto y 
a su paso por el tracto gastrointestinal. 
La industria actualmente trata de diseñar prebióticos con efectos específicos para 
determinados probióticos. 
-Leches fermentadas enriquecidas en vitaminas y minerales. Se le añaden 
principalmente la vitamina A, D o del grupo B y el calcio, bien para enriquecer la 
composición natural de estos productos o bien para suplir las pérdidas en el 
proceso de elaboración, como la de vitaminas liposolubles si la leche fermentada 
es desnatada. También está en estudio la adición de hierro debido a la prevalencia 
de anemia en la población. Los ácidos producidos durante la fermentación podrían 
favorecer la absorción del hierro. 
-Leches fermentadas con fitosteroles (esteroles y estanoles vegetales). Estos 
componentes de las células vegetales poseen una estructura y funciones similares 
a la del colesterol en animales. Diversos estudios relacionan su ingesta con una 
posible disminución de la absorción del colesterol. 
- Otras sustancias, como los péptidos lácteos, que pueden favorecer la reducción 
de la tensión arterial; o el ácido linoleico conjugado, que puede favorecer la 
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Productos lácteos probióticos 
 Tanto el yogur como las demás leches fermentadas que poseen microorganismos 
vivos en el producto final, son alimentos probióticos. 
 El término “probiótico” significa “a favor de la vida” y designa a las bacterias vivas 
y viables que presentan efectos beneficiosos para los seres humanos, mejorando su 
balance intestinal microbiano. En esta definición de probióticos se incluyen las cepas 
tradicionales del yogur fresco (Lactobacillus delbrueckii subesp. bulgaricus y 
Streptococcus salivarius subesp. thermophilus) 
 Además de estas bacterias, hay otros microorganismos probióticos que pueden 
añadirse a la leche para obtener diferentes tipos de leches fermentadas con diferentes 












Tabla 1. Géneros y especies empleados como probióticos en los alimentos (Adaptada (5)) 
La leche es un buen vehículo para la administración de probióticos ya que la 
mayoría pueden utilizar a lactosa como fuente de energía para su crecimiento. Además su 
composición y características permiten la viabilidad de éstos tras atravesar todo el tracto 
gastrointestinal. 
En los probióticos, al contrario que en los cultivos iniciadores, no se busca que 
tengan la capacidad de acidificar la leche rápidamente o de desarrollar caracteres 








L. debrueckii bulgaricus 
L. gasseri 
L. plantarum 
L. paracasei paracasei 
L.reuteri 









Lactococcus L. lactis lactis 
Enterococcus E. faecium 
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Inicialmente gracias a los estudios de Méchnikov, los probióticos sólo eran 
utilizados para la prevención y tratamiento de la diarrea. Sin embargo, la lista de 
beneficios asociados al consumo de probióticos está en continuo crecimiento. 
1. Efectos sobre el aparato digestivo 
Este sistema, en estado fisiológico, posee una microbiota autóctona que se adhiere 
a la mucosa intestinal, y que varía en cantidad y composición a lo largo del desarrollo. 
No obstante, cualquier alteración de este estado puede provocar una colonización de la 
mucosa por patógenos, con la consiguiente invasión celular, produciendo patologías 
entéricas. 
El desarrollo de antibióticos cada vez más potentes y el consumo de alimentos 
cada vez más estériles bacteriológicamente ha conducido a una pérdida del equilibrio ente 
bacterias patógenas y beneficiosas que existe en el intestino 
Clásicamente se ha atribuido a los probióticos capacidad de modificar la 
microbiota intestinal, pero gracias al avance de la microbiología se han podido describir 
diferentes acciones a las que pueden ser debidos estos beneficios (Figura 3) (Tabla 2). 









Figura 4. Acciones de los probióticos sobre el aparato digestivo (Fuente: Arribas et al, 2008) 
Competición con bacterias 
patógenas 
Descenso del pH de la luz intestinal 
Secreción de péptidos antimicrobianos 
Inhibición de la colonización bacteriana 
Bloqueo de la adhesión bacteriana a las células epiteliales 
Mejora de la función barrera 
Aumento de la producción de moco 
Mejora de la integridad de la barrera intestinal 
Producción de nutrientes 
Producción de AGCC 
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Inmunomodulación 
Efectos sobre las células epiteliales 
Efecto sobre las células dendríticas 
Efectos sobre los monocitos y macrófagos 
Efecto sobre los linfocitos 
Tabla 2. Acciones de los probióticos sobre el aparato digestivo (Elaboración propia) 
1.1. Competición con bacterias patógenas 
Los probióticos por definición no tienen capacidad patogénica y son capaces de 
prevenir la adherencia, la replicación o la acción de otras bacterias que si la presentan. 
Los posibles mecanismos incluyen: 
-Modificación del pH en el lumen intestinal. Los probióticos fermentan productos 
de la dieta que no han sido digeridos, dando lugar a distintos metabolitos como el 
ácido láctico o el acético que disminuyen el pH del intestino, evitando el 
crecimiento de ciertas bacterias perjudiciales. 
-Capacidad de producir moléculas antimicrobianas (bacteriocinas, lactocinas, 
helveticinas, bifidinas) sobre todo por algunas cepas de lactobacilos y 
bifidobacterias. Estas sustancias impiden el asentamiento de bacterias patógenas 
como Staphylococcus aureus o Helicobacter pylori. 
-Competencia por el espacio y los nutrientes del epitelio intestinal. Algunos 
lactobacilos poseen la capacidad de adherirse a la mucosa, inhibiendo la unión de 
bacterias patógenas como Echerichia coli enteropatogénica.  
1.2. Mejora de la función barrera 
Las células del intestino recubiertas de moco forman una barrera física que previene 
la entrada de posibles antígenos. Además, secreta inmunoglobulina A (Ig A), que bloquea 
la unión de microorganismos patógenos al epitelio y aglutina bacterias y virus, 
consiguiendo su eliminación por las heces. Algunos lactobacilos son capaces de estimular 
la producción de moco y otros modulan la permeabilidad de la barrera intestinal evitando 
que penetren microorganismos no deseados. 
 1.3. Producción de nutrientes  
Gracias a la fermentación de los carbohidratos de la dieta que no han sido digeridos, 
la microbiota intestinal produce AGCC. Estos AGCC funcionan como la principal fuente 
de energía para las células del colon, regulando su desarrollo y diferenciación. Favorecen 
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Durante la fermentación, se produce un incremento en los niveles de algunas 
vitaminas del grupo B y sobre todo de ácido fólico; a su vez, disminuye la concentración 
de vitamina B12 y de vitamina C.  
La fermentación de la leche, también produce una mejor asimilación del calcio 
presente en la materia prima, por lo que aumenta su biodisponibilidad y por tanto el valor 
nutritivo de las leches fermentadas. 
La producción de determinados nutrientes reduce algunos factores de riego para el 
cáncer de colon. 
1.4. Inmunomodulación 
Los probióticos son capaces de conseguir la activación del sistema inmune 
intestinal al interaccionar con las células linfoides del intestino. A pesar de los múltiples 
estudios no están bien definidos los mecanismos. Existe variabilidad en la actividad 
inmunogénica entre las cepas probióticas. 
Estas propiedades inmunomoduladoras no son sólo a nivel intestinal, también a 








Figura 5. Principales beneficios asociados al consumo de probióticos 
2. Efectos metabólicos 
Los probióticos, en general, hacen más digeribles los lácteos, ya que aportan o 
favorecen la síntesis de diversas enzimas implicadas en su digestión.  
2.1. Digestión de las proteínas 
Las bacterias probióticas aportan enzimas proteolíticas que contribuyen a 
mejorar la digestión de las proteínas. Esta propiedad es de interés en los casos que 
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2.2. Hidrólisis de la lactosa 
Para la digestión de la lactosa es necesaria la presencia de lactasa, enzima 
que se encuentra en el borde en cepillo de las vellosidades intestinales. En 
ausencia de lactasa, la lactosa no puede ser digerida y alcanza el colon, donde es 
fermentada por la flora bacteriana produciendo ácidos grasos de cadena corta que, 
por efecto osmótico, inducen la secreción de agua y electrolitos. Por otro lado, 
también se produce metano, hidrógeno y CO2. Esto da lugar a síntomas como 
distensión abdominal y diarrea, cuadro conocido como “intolerancia a la lactosa” 
Durante la fermentación de la leche se produce la hidrólisis de gran parte 
de la lactosa presente en esta. Conjuntamente, las bacterias responsables de esta 
fermentación aportan lactasa activa por lo que el consumo de leche fermentadas 
probiótica mejora la digestión de la lactosa. 
3. Efectos sobre el sistema inmune 
Además de a nivel local en el intestino, los probióticos también modulan el 
sistema inmune a nivel sistémico. Esto es clave para la prevención de infecciones y de 
aparición de cáncer. 
Algunos estudios sugieren que las bacterias presentes en el yogur estimulan 
diversas funciones inmunitarias como son la actividad de las células natural killer, el 
incremento de la producción de interferón-gamma, la producción de anticuerpos, la 
proliferación de células B y T, tanto en animales como en humanos.  
4. Efectos sobre el tratamiento y prevención de enfermedades 
A nivel intestinal estos microorganismos, son efectivos en casos de diarrea, 
intolerancia a la lactosa, enfermedad inflamatoria intestinal, úlcera gastroduodenal e 
incluso cáncer. Además de en patologías intestinales, gracias a la modulación del sistema 
inmune a nivel sistémico, los probióticos también presentan efectos positivos en otras 
alteraciones extraintestinales como distintos fenómenos alérgicos. 
Es importante tener en cuenta que no todas las cepas probióticas poseen las 
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Requerimientos para que los probióticos añadidos a las leches 
fermentadas sean eficientes 
-Ser cepas aisladas de seres humanos sanos o cepas con seguridad demostrada. 
-Ser inocuos. 
-Mantener su viabilidad y actividad tras los procesos tecnológicos. 
-Sobrevivir al paso por el tracto gastrointestinal (acidez gástrica y sales biliares) 
-Adherirse al tejido epitelial del intestino. 
-Permanecer el tiempo suficiente en el tracto gastrointestinal 
A la hora de añadir una cepa probiótica a un producto lácteo hay que tener en 
cuenta no sólo el efecto beneficioso que producen, sino su habilidad para crecer en la 
leche, metabolizar distintas sustancias prebióticas, su tolerancia al oxígeno, al calor y a 
bajos niveles de pH. Para ello, se han estudiado gracias al avance de la ingeniería genética 
las cepas que mejor se adaptan a estos requisitos. Algunas de las cepas comercializadas 
se recogen en la Tabla 3 
Cepas probióticas Origen  
Lactobacillus casei Shirota Yakult, Japón 
Lactobacillus crispatus CTV05 Gynelogix, EEUU 
Lactobacillus reuteri MM53 BioGaia, Suecia 
Lactobacillus casei F19 Arla Foods, Dinamarca/Suecia 
Bifidobacterium lactis HN019 Danisco, Francia 
Lactobacillus rhamnosus GG 
Valio, Finlandia 
Propionibaacterium freudenreichii ssp. shermanii JS 
Lactobacillus acidophilus NCFM 
Rhodia, EEUU 
Lactobacillus acidophilus NCFB 1748 
Lactobacillus johnsonii LA1 (NCC 533) 
Nestlé, Suiza 
Lactobacillus acidophilus LA10 (NCC 90) 
Lactobacillus fermentum RC-14 
Urex, Canadá 
Lactobacillus rhamnosus GR-1 
Lactobacillus casei DN-114 001 
Danone, Francia 
Bifidobacterium animalis DN-173 010 
Lactobacillus plantarum 299v 
Probi AB, Suecia 
Lactobacillus rhamnosus 271 
Lactobacillus casei CRL 431 
Chr. Hansen, EEUU 
Bifidobacterium lactis BB-12 
Lactobacillus acidophilus LA-5 
Lactobacillus bulgaricus LBY27 
Streptococcus thermophilus STY-31 
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Es muy importante la viabilidad de la cepa probiótica previa y posteriormente al 
consumo del alimento que la porta. Esta viabilidad puede perderse durante la elaboración, 
la distribución, el almacenamiento o el consumo del alimento probiótico. Para que se 
mantenga y los microorganismos probióticos puedan considerarse como tal, la industria 
propone la encapsulación de éstos en matrices comestibles que os protegerán de los 
ambientes adversos. Las proteínas de la leche son las principales matrices utilizadas para 
encapsular probióticos ya que son económicas, nutritivas y tienen las propiedades 
químicas adecuadas para ello. Estudios demuestran que la supervivencia en el yogur de 
L. casei, B. infantis, B. longum, L. acidophilus, B. adolescentes, B. infantis, L rhamnosus, 
B. lactis mejora significativamente cuando se incorporan a este encapsulados. 
“Declaraciones de salud en relación a las leches fermentadas” 
 El consumo de leches fermentadas en España ha aumentado enormemente en los 
últimos 40 años. Además del yogur, se han introducido nuevas variedades fermentadas 
por bifidobacterias u otras especies de lactobacilos. La riqueza nutricional de estos 
alimentos junto con los posibles beneficios de las cepas fermentadoras, han propiciado la 
presencia de declaraciones nutricionales y saludables en su etiquetado.  
Los Reglamentos Europeos 1924/2006 y 432/2012 regulan las declaraciones 
nutricionales y de salud en los alimentos y en los complementos alimenticios. El primero 
establece unas bases generales relativas a las declaraciones nutricionales y de propiedades 
saludables en los alimentos, mientras que el segundo aporta una lista de declaraciones de 
propiedades saludables autorizadas en los alimentos.  
Cuando un alimento se propone como beneficioso para la salud, este se presenta a 
la Agencia Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA), para que evalúe su base científica 
antes de ser aceptada o rechazada por la Comisión Europea. Se debe demostrar: 
-Que existe un efecto nutricional o fisiológico beneficioso en el alimento 
-Que la sustancia objeto de la declaración esté presente en cantidades suficientes 
para producir el efecto nutricional o fisiológico declarado. 
-Que el efecto al que se alude se alcance con una cantidad de alimento que sea 
razonable esperar que se consuma. 
 Se pretende así proteger al consumidor frente a declaraciones sin fundamento, 
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homogéneas, evitando que compitan productos con declaraciones científicamente 
demostradas con otras falsas o imprecisas. 
Una declaración de propiedades saludables es “cualquier declaración que afirme, 
sugiera o de a entender que existe relación entre una categoría de alimentos, un alimento 
o uno de sus constituyentes, y la salud” (Reglamento 1924/2006) (20) 
La normativa europea vigente prohíbe atribuir propiedades preventivas, 
terapéuticas o curativas a los alimentos, aunque sean funcionales. Como consecuencia, 
estas declaraciones de propiedades saludables deben aludir al mantenimiento o la mejora 
de la salud sin hacer referencia a que disminuyen el riesgo de padecer una enfermedad o 
a que contribuyen a su tratamiento o curación. 
En la Tabla 4 se indican algunas de las declaraciones de salud que se encuentran 
autorizadas en la legislación vigente sobre las leches fermentadas, en relación, bien a la 
presencia de microorganismos probióticos responsables de la fermentación, o bien de 
otros ingredientes naturalmente presentes (por ejemplo, Ca) o añadidos en ocasiones al 
producto (por ejemplo, fitosteroles y fitostanoles). 
Nutriente, sustancia, 
alimento o categoría de 
alimentos 
Declaración Condiciones de uso de la declaración 
Cultivos vivos de yogur 
“Los cultivos vivos del 
yogur o de la leche 
fermentada mejoran la 
digestión de la lactosa del 
producto en las personas con 
problemas para digerir la 
lactosa” 
Para que un producto pueda llevar esta 
declaración, el yogur o la leche fermentada deben 
contener un mínimo de 108 unidades formadoras 
de colonias de los microorganismos vivos 
(Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y 
Streptococcus thermophilus) por gramo 
Fitosteroles y fitostanoles 
“Los fitosteroles y los 
fitostanoles contribuyen a 
mantener niveles normales 
de colesterol sanguíneo” 
Para que un producto pueda llevar esta 
declaración, se informará al consumidor de que el 
efecto beneficioso se obtiene con una ingesta 
diaria mínima de 0,8 g de fitosteroles o 
fitostanoles. 
Calcio 
“El calcio es necesario para 
el mantenimiento de los 
huesos en condiciones 
normales” 
Esta declaración solo puede utilizarse respecto a 
alimentos que son, como mínimo, fuente de calcio 
de acuerdo con la declaración que figura en el 
anexo del Reglamento (CE) 1924/2006. 
Tabla 4. Algunas declaraciones de salud permitidas en las leches fermentadas, en relación a la 
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CONCLUSIONES 
Las leches fermentadas, en sus múltiples variantes, son conocidas por el hombre 
desde la Antigüedad, como una buena forma de conservar la leche. Su relación con la 
salud era también reconocida desde entonces. 
Además de su buen aporte de nutrientes, las leches fermentadas pueden presentar 
beneficios añadidos, ya que son una buena base para la elaboración de alimentos 
funcionales como los alimentos probióticos, prebióticos, simbióticos, o enriquecidos con 
fitosteroles y determinadas vitaminas o minerales. 
En los últimos años la presencia de alimentos funcionales en el mercado ha crecido 
de forma bastante importante, razón para que exista la necesidad de publicar el 
Reglamento 1924/2006, que ha supuesto una mejora en cuanto a la claridad en la 
clasificación de las declaraciones, así como en la uniformidad de las mismas, lo que 
contribuye a un mejor control de los alimentos funcionales.  
Las investigaciones actuales están centradas en la búsqueda de cepas probióticas 
que permanezcan viables y puedan cumplir los requisitos necesarios para considerarse 
como tal y demostrar sus beneficios sobre la salud. Para conseguirlo se ha recurrido a la 
modificación genética de los microorganismos, creando cepas más resistentes a las 
condiciones adversas. También se han considerado técnicas para favorecer la viabilidad 
probiótica como el encapsulamiento de éstas en matrices comestibles que las protejan de 
las condiciones desfavorables durante la elaboración, almacenamiento y consumo de las 
leches fermentadas que las contienen. 
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